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LLENAR LOS PUEBLOS CON LAS GENTES DEL ARTE 
Pueblos en Arte. Torralba de Ribota (Zaragoza)
PLATAFORMAS PARA LA DINAMIZACIÓN RURAL 
Campo Adentro
Pueblos en Arte es una plataforma cultural que surge en 2012 con el ánimo de conectar el arte de 
las ciudades con el ámbito rural y al pueblo con el artista, para reactivar los territorios afectados por 
la despoblación. Contemplamos la repoblación como una consecuencia, no como un objetivo.
Surgió cuando las dos personas impulsoras decidieron irse de Madrid y establecerse en la vieja casa 
familiar, en Torralba de Ribota (Zaragoza). Allí nació la idea de crear una residencia para artistas  
y dinamizar culturalmente la zona con exposiciones, ciclos de cine, talleres, etc. Si en los pueblos no 
«pasan cosas», las personas jóvenes no vendrán.
Enseguida nos dimos cuenta de la demanda de la comunidad artística de lugares donde poder 
encontrar tranquilidad. Hoy en día, a pesar de lo que cuesta que las familias en los pueblos se despren-
dan de las casas que llevan décadas vacías, un grupo de personas relacionadas con el arte han decidido 
venir a vivir al pueblo y han comprado siete viviendas. La relación con sus pobladores es muy buena  
y se alegran de ver gente joven.
http://www.pueblosenarte.com/
En el Estado español, varias organizaciones, espacios y plataformas trabajan para vincular el terri-
torio, la cultura y el cambio social, como El Cubo Verde, Artim o Campo Adentro, la más cercana a 
movimientos sociales como Plataforma Rural, de donde surge en 2007.
Campo Adentro inició sus trabajos (2010-2013) a partir de una conferencia internacional a la que 
acudieron unos 200 participantes y en la que se analizó la situación del medio rural del Estado espa-
ñol. Tras esta actividad, se impulsó una convocatoria abierta a la que llegaron más de 400 propuestas, 
origen de la producción de diversos proyectos creativos con 22 artistas en otros tantos pueblos repar-
tidos por todo el territorio. Se trataba de iniciativas de distinta naturaleza: desde una escuela para 
turistas en un pueblo de la serranía de Málaga hasta una propuesta de gastronomía y territorio en 
un pueblito de Cantabria, pasando por el trabajo conjunto de artesanos en La Gomera o un archivo 
sonoro de Sant Bartomeu de Grau (Barcelona). 
En 2016 se retomó la producción artística sobre el terreno con el proyecto Método Móvil, que 
reunía a 15 personas artistas y agroecólogas, que trabajaban en la Vega de Granada con herramientas 
como una emisora de radio, una imprenta instantánea o el teatro campesino. 
Hoy Campo Adentro es INLAND. Actúa en colectivo y funciona como una parainstitución que ini-
cia colaboraciones sobre el terreno como sustrato para la regeneración de una cultura de valor social  
y por la revitalización rural. Trabaja de diferentes formas en diferentes países: INLAND publica 
libros, organiza exposiciones o combina la producción agraria (queso) con la cultural; ejerce de 
consultora para la Comisión Europea sobre el uso del arte en procesos de desarrollo rural, al mismo 
tiempo que coordina y promueve la Red Europea de Pastores (parte de la  Alianza Mundial de 
Pastores y Nómadas) en oposición a la política agraria dominante. También lleva a cabo acciones de 
formación como una escuela de pastoreo o talleres de artistas para la intervención en el medio rural 
y recupera una aldea abandonada para la producción colectiva agraria y artística, y como laboratorio 
rural. Actualmente, está lanzando en Madrid un centro de acercamiento a lo rural, sede de Campo 
Adentro y también espacio de acogida y altavoz al movimiento campesino. 
www.inland.org
José Luis Fernández Casadevante, Kois, y Nerea Morán Alonso
Uno de los principales rasgos de humanidad es la organización 
comunitaria. Conseguir alimentos y, especialmente, consumirlos 
han sido actividades colectivas, que se sustentaban en una 
arraigada cultura de la reciprocidad, pues además de generar 
un fuerte vínculo social, compartir la comida ayudaba a reducir 
los riesgos y mejorar la dieta en contextos de escasez.
L a antropología nos ha enseñado que la alimentación constituye uno de los sistemas simbólicos por excelencia para cualquier 
cultura. Comer es un acto cargado de significa-
ciones, simbolismos, rituales y códigos que per-
miten comunicar una determinada forma de ver 
la vida y de estar en el mundo. Es un acto rele-
vante a la hora de valorar las pautas de socializa-
ción y los mecanismos de transmisión de valores 
en cualquier grupo humano. No solo somos lo 
que comemos, sino que también somos cómo 
comemos.
Los tiempos y las formas en las que compar-
timos grupalmente la comida dan origen a la 
noción de comensalidad, que etimológicamente 
quiere decir compartir la misma mesa, lo que 
implica reconocer unas maneras socialmente 
definidas de relacionarnos con la comida y con 
quienes nos acompañan. Las formas de comen-
salidad, tanto en el espacio público como en el 
privado, han variado mucho durante los últimos 
tiempos y especialmente en las últimas décadas. 
Apología de la mesa corrida
A finales del siglo xix, el afable polemista  
G. K. Chesterton escribía sobre la creciente moda 
que comenzaba a implantarse en algunas tabernas 
londinenses, que apostaban por suplantar las tra-
dicionales mesas corridas por unas más pequeñas 
para grupos reducidos o personas solas. Nuestro 
amigo se burlaba de la ocurrencia, al considerar 
que en Gran Bretaña nadie estaría dispuesto a 
renunciar al placer de compartir la comida con 
una buena conversación, aunque fuera entre 
personas desconocidas. Una mesa corrida es una 
invitación al diálogo, la discusión y la aventura; 
donde hoy mucha gente vería una incomodidad 
manifiesta, él encontraba el valor democrático 
de los lugares de encuentro y socialización entre 
diferentes. 
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No hace falta ser un lince para darse cuenta 
de que Chesterton estaba muy equivocado, pues 
muchas veces no vemos las cosas como son, sino 
como somos; así que las mesas separadas termi-
naron imponiéndose. Una forma de desquitarse 
de este y otros sinsabores fue escribir La taberna 
errante, una apología de las costumbres populares 
ligadas a la alimentación. Situada en un escenario 
ficticio donde se ha prohibido la venta de alco-
hol, un capitán irlandés y un tabernero inglés se 
rebelan ante esta disposición y rescatan un barril 
de ron, un queso y un letrero portátil, con los que 
recorren Inglaterra. En cuanto pueden, clavan el 
cartel, abren el barril y cortan el queso, dando por 
inaugurada la taberna, cuya magia es su capaci-
dad para convocar espontáneamente a personas 
comunes para compartir placeres ordinarios: la 
comida, la bebida y la conversación.
Hoy la cultura de las mesas corridas es un 
vestigio del pasado de nuestras ciudades que 
testimonialmente permanece en algunas sidrerías 
del País Vasco, en restaurantes singulares y rele-
gada a espacios como los comedores escolares o 
los campamentos, espacios marcados por el afán 
de que compartir la comida tenga una vocación 
educativa. Fuera del espacio público esta cultura 
pervive ligada a la vida familiar y especialmente 
en el medio rural donde la familia extensa sigue 
teniendo importancia. 
Las fiestas populares (cocidos, calçotadas, pae-
llas, migas...) son la gran ocasión de disfrutar de 
las aparición efímera de la mesa corrida, que de 
forma ritual vuelve al espacio público, ocupando 
calles y plazas como elemento imprescindible 
para escenificar las celebraciones colectivas. Todo 
el mundo sabe que en estas ocasiones no va a pro-
bar el mejor guiso de su vida, pues el valor gas-
tronómico de estos platos trasciende el sabor para 
remitirnos a unas tradiciones con las que nos 
identificamos, a platos típicos y variedades loca-
les, al apego a un territorio concreto, al ejercicio 
de cocinar en comunidad. No en vano, el reco-
nocimiento de la dieta mediterránea (del griego 
δίαιτα, modo de vida) como patrimonio de la 
humanidad reconoce no solo el conjunto de cono-
cimientos y prácticas relacionados con la produ-
cción, la elaboración de alimentos y las recetas 
de temporada, sino especialmente la vinculación 
del consumo con momentos de encuentro comu-
nitario, hospitalidad, convivencia, transmisión 
intergeneracional y creación de identidad cultu-
ral y cohesión social. Fugaces momentos en los 
que experimentamos un sentido de pertenencia 
comunitaria, con razón «compañero» significa 
literalmente aquel con quien comparto el pan. 
Mesa solitaria o la 
deriva individualista
Los restaurantes, tal y como los conoce-
mos hoy, surgieron en Francia, después de la 
Revolución de 1789, como evolución de los 
comercios que unas décadas antes ofrecían un 
lugar donde tomar consomés que hervían en 
grades ollas, concebidos casi como una medicina 
más que como un alimento. Locales que, a precios 
módicos, permitían disfrutar en compañía de 
platos reconfortantes y restauradores, que dieron  
pie a la restauración profesional con sus menús  
y mesas separadas donde tomar los platos que se 
desearan.
La restauración moderna fue una invención 
inicialmente aristocrática para huir de la camara-
dería de las tabernas y trattorias, ofreciendo una 
experiencia individual, independiente y anónima. 
Igual que se había empezado a escoger la comida, 
sin ceñirse a lo que hervía en las ollas comunes,  
se empezó a elegir también con quién sentarse  
y compartir la comida: amistades, familia, pareja 
o en la más íntima soledad. Esta libertad de elec-
ción supuso la erosión de las antiguas normas de 
comensalidad, y dio mayor relevancia a la gastro-
nomía y al papel de los chefs.
Esta tendencia es la que asociamos automáti-
camente a la noción de restaurante quienes nos 
criamos un par de siglos después. Estos se han 
diversificado tanto como la propia sociedad, 
pero no han dejado de concebirse como espacios 
donde rigen ciertas reglas de comensalidad. Son 
lugares de celebración extraordinaria o de menú 
del día, de romántica cena de pareja o de quedada 
en pandilla, pero todos marcados por ligar de 
forma inseparable comida y socialización; con 
unas pautas de comportamiento que se resisten 
a cambiar las conversaciones por el monólogo 
de la televisión, que durante las últimas décadas 
ha invadido los comedores de restaurantes y los 
hogares reorientando las sillas y condicionando 
los temas de los que hablar.
Sin embargo, de unos años a esta parte se han 
ido poniendo de moda los restaurantes uniperso-
nales, donde solo hay mesas de una plaza. Se trata 
de una tendencia creciente en muchas grandes 
ciudades que hace un par de años ha desembar-
cado en nuestra geografía. En el relato de los 
restaurantes unipersonales destaca su preocupa-
ción por disfrutar al máximo de la experiencia 
culinaria y la degustación de los platos, redu-
ciendo al mínimo todo lo superfluo como la 
decoración o las personas que nos acompañan. 
Frente al barullo de las conversaciones o el ruido 
de las carcajadas de una mesa vecina, estos loca-
les ofrecen tranquilidad y silencio pues todo lo 
que pueda distraernos del plato es contraprodu-
cente. Además, como en las bandejas de comida 
de avión, los menús y los platos están adaptados 
para una única persona, incluso los menús degus-
tación. En algunas páginas especializadas del 
sector se enorgullecen de acabar con la sensación 
que tiene todo negocio de desperdiciar una mesa 
destinada a un solo comensal, maximizando el 
aprovechamiento del espacio y la rotación pues 
«las personas que comen solas lo hacen más 
deprisa, se evitan las largas sobremesas y se da 
paso a nuevos clientes de forma más rápida».
Y aunque a muchas personas nos parezca una 
moda extravagante y sin futuro, pues parece que 
se aleja demasiado de nuestra idiosincrasia, con-
viene no olvidar al simpático Chesterton. 
De la cultura alimentaria y la 
gastronomía a la gastroanomía
Durkheim, uno de los fundadores de la socio-
logía, describió la anomia como la ausencia de 
reglas de buena conducta comúnmente admiti-
das, que conduce a cierto grado de desorganiza-
ción social y al individualismo. Encontró estos 
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«Los ritmos que utiliza 
el folklore tienen que ver 
con los ciclos naturales  
y con la magia»
rasgos en la base de la sociedad industrial, donde 
los vínculos sociales se debilitan y las institucio-
nes pierden su fuerza y legitimad para regular 
adecuadamente la integración de la ciudadanía. 
Hace treinta años Claude Fischer anticipaba 
lúcidamente un tránsito que conducía a nuestras 
sociedades de la gastronomía a la gastroanomía: 
La alimentación moderna encarna la libertad de 
comer fuera de los requisitos y las reglas de la sociabi-
lidad alimentaria, fuera de las constricciones cronoló-
gicas, de los horarios familiares, fuera de las exigencias 
rituales establecidas. Encarna la satisfacción de una 
glotonería infantil, en la que la golosina (hamburguesas, 
sándwiches, helados monumentales) triunfa en detri-
mento de la comida. 
La gastroanomía nos interpela sobre las difi-
cultades para decidir de forma socialmente 
correcta la manera de alimentarnos, pues en esta 
acción confluyen propuestas contradictorias  
ligadas a identidades culturales, discursos mediá-
ticos y publicitarios, modas, recomendaciones 
médicas, criterios socioambientales, recursos  
económicos... Y es que la comensalidad —las 
normas y valores que enmarcan culturalmente el 
acto de comer— ha perdido influencia frente a  
la alimentación entendida como una agregación 
de actos individuales y aislados, un continuo 
tomar de aquí y de allá cuya imagen ilustrativa 
sería la de un picoteo más o menos constante. 
A Fischer le gustaba plantear cómo la comen-
salidad se encontraba asociada al sedentarismo, 
un avance civilizatorio frente a la perversa reac-
tualización del vagabundeo alimentario, asociado 
a los cazadores recolectores:
La civilización moderna urbana-industrial suscita un 
retorno a lo arcaico. Así, el supermercado es, sin duda, 
por su configuración, un lugar reservado a un recolec-
tor vagabundo que, al capricho de su desplazamiento, 
«recolecta» los productos que va encontrando entre los 
miles que hay en las estanterías. […] Un patrón «eficaz» 
en situaciones de hambre, al maximizar el rendimiento 
calórico; entonces, podemos imaginar que ese tipo de 
comportamiento, transpuesto de una situación de penu-
ria o de inseguridad a una situación de abundancia uni-
forme, entraña perturbaciones nutricionales profundas. 
Esta es una imagen que gana actualidad si 
pensamos en las personas que comen mientras 
van caminando de forma apresurada por la calle, 
en un acto mecánico donde alimentarse se des-
vincula de la interacción con otras personas y del 
espacio donde se ha cocinado, pero también del 
propio placer de saborear o reposar la comida. 
La aceleración y la fragilidad de los vínculos 
territoriales, la creciente desigualdad social, la 
competitividad imperante o los cambios en los 
modelos de trabajo, donde aumenta la rotación,  
la inestabilidad y la precariedad, dificultan esta-
blecer lazos de confianza con otras personas.  
A esto se suma la debilidad creciente de los vín-
culos familiares o convivenciales, que dan alas al 
individualismo, uno de los factores que corroe la 
cultura alimentaria y explica el auge de la comida 
precocinada, el fast food, la pereza de cocinar 
para una persona sola o los restaurantes indi-
viduales; y por extensión de algunos males del 
sistema alimentario como la pérdida de biodi-
versidad y de variedades locales, los alimentos 
kilométricos, el consumo fuera de temporada, el 
exceso de proteína animal, la dependencia de los 
supermercados... 
Históricamente, compartir alimentos nos ha 
ayudado a forjar un sentido de confianza mutua  
y dependencia. No suele envenenarse a quien das 
tu propia comida. No se puede negar la dimen-
sión política de sentarse en una mesa; tal vez solo 
sea una coincidencia que Julio Cortázar titulara 
Viaje alrededor de una mesa a su libro más com-
prometido, donde defendía la implicación de los 
intelectuales en la vida pública.
La mesa se ha convertido en un espacio de 
disputa sociocultural. Una trinchera desde la que 
defender la comensalidad, entendida como una 
herramienta transformadora, capaz de consolidar 
identidades colectivas y vínculos sociales, de ofre-
cer un espacio para el encuentro y la transmisión 
de conocimientos; así como para la celebración 
y la fiesta. El cambio puede cocinarse en muchos 
lugares, pero debe compartirse y saborearse en 
torno a una mesa.
José Luis Fernández Casadevante, Kois
Sociólogo. Cooperativa Garúa
Nerea Morán Alonso
Doctora arquitecta. Cooperativa Germinando
https://raicesyasfalto.wordpress.com/
ENTREVISTA A LORENA ÁLVAREZ
Irene García Roces y 
Patricia Dopazo Gallego
En una entrevista 
del proyecto Diálogos 
Musicales, del Museo de 
Arte Contemporáneo  
de Castilla y León, Lorena 
Álvarez se definía como 
«una persona con muchas 
personas dentro, y una 
de ellas es una música y 
cantautora». Nacida en San 
Antolín de Ibias, Asturias, y 
admiradora de la capacidad 
del folklore tradicional 
para describir el mundo y 
transmitir alegría, ha hecho 
que esta música suene de 
nuevo en festivales y radios.  
Para ella, el arte es 
curiosidad y búsqueda, 
y hemos contactado 
con ella en un buen 
momento creativo. 
¿En qué momento de tu vida 
creativa te encuentras ahora? 
(Si te apetece compartirlo)
Sí que me apetece compartirlo porque me 
encuentro en un momento creativo muy impor-
tante para mí. Había atesorado una gran cantidad 
de canciones compuestas en los últimos años, 
pero tenía muchas dudas y me agobiaba grabarlas 
Una mujer mirando al fuego, 
de Lorena Álvarez
porque no paraba de pensar que debería cantar 
mucho mejor, tocar la guitarra mejor, buscar a 
alguien que me produjera el disco, etc. Hasta que 
hace poco tuve una revelación observando un 
dibujo que me regaló mi abuela. Mi abuela no 
sabía dibujar, pero insistí tanto en que intentara 
hacer un dibujo que un día apareció con este 
del que os hablo. En él sale un monigote muy 
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